Evde yapabileceğiniz Burbon Viski Reçetesi 

500 gr arpa maltı kırığı ya da unu, 

3 kg kırık mısır ya da unu, 

750gr kırık çavdar ya da unu, 

100 gr tam buğday unu, 

1 kg toz şeker ,(isteğe bağlı hiç olmayabilirde 1.5 ten yukarı tadı değişir) 
yarım su bardağı yoğurt, 

2 çaykaşığı Kalsiyum Sülfat,(Alçı) 

1 limon suyu (pH düşürmek için). 


A-50 g kuru fırıncı maya (tercihen 84 g yaş ekmek mayası — 2 adet) veya 
10 gram ale maya (Tercihen Safale US-04, 05) veya Safspirit American 
Whiskey yeast 10 gram.) 


B- 40 g kuru ekmek mayası*42 g(1 küp) yaş ekmek mayası 


(A ve B seçeneklerinden herhangi biri uygulanabilir her ikisi de güzel sonuç 
veriyor.) 


1-Çirişlendirme için 100 gram malt ,mısır, çavdar unu, tam buğday unu 10 
litre ılık suyla karıştırılır. 


2-70-75 c'ye ısıtılır. 20 dk bekletilir. 
3-Jelatinleşen tahıllar mayşelemeye alınır. 
4-Kalsiyum sülfat(Alçı) ilave edilir. 


5-2 litre oda sıcaklığında su ilave edildikten sonra kalan malt ilave 
edilerek 65 C'de 1,5-2 saat bekletilir. 


6-Toz şeker ilave edilir. 18 litreye suyla tamamlanarak 25 *C ye soğutulur. 
7-Yoğurt, limon suyu(ya da varsa laktik asit) ve maya katılıp mayalanır. 
DAMITMA 


6 gün sonra sonra damıtıma alınır.Dipteki ölü mayalar(19 luk pet su 
bidonlarında mayşelediyseniz 2 parmak kadar )alınmadan alınır ve 
süzülür.Süzme yaparken biracıların kullandığı torbalardan perdeciden alın 
pamuklu torbalardan daha iyi bu işin en zor yeri süzme işi.Yoksa 
tencerenin dibine yapışıyor çöp oluyor ürün. 


İlk damıtma hızlıca hiç alkol kalmayana kadar tamamlanır damıtma 
hızınıza bağlı olarak30-50 derece aralarındadır. 


2 damıtma dikkatli ve yavaş yapılmalıdır. Metil ayrılır daha sonra baş 
göbek son ayrılır. Tercihim ilk çıkan alkole oranlayıp baştan ve sondan o 
20 ayırılması (Nasılsa bir sonraki damıtmaya ilave ediyoruz 5 defadan fazla 
kullanmayın) Ateşinize bağlı 70-80 derece bir ürününüz var önceki 
partiden baş ve sonu eklemiyorsanız 1.5 litre ila 2 litre civarı bir alkolünuz 
var. 


Cipslerken 66 dereceye ayarlanır en az bir ay dinlendirilir genelde 3 ay 


15 gün cipsleri içinde tutun bu sürede 3 -4 defa çalkalayıp 
havalandırılması uygun(5 dk.) 


Daha sonra 1 ay kadar 2-3 günde bir havalandırılır 


3 ayın sonunda hava durumuna (Dinlendirme ısısı) bağlı olarak 3-4 derece 
alkolü düşer 


43 dereceye düşürür içime hazır hale gelir şeker veya gliserin ilave 
etmem.İsteğe bağlıdır. 


Meşe cipsi 


Kuru meşenin göbek hariç beyaz kısmı(kahverengi kısmı çok aromalı 
isteyen kullanabilir rengide koyultur) Kurşun kalem kalınlığında hazırlanır. 


Alev üzerinde üstü kömürleşene kadar tutulur,İçi sağlam kalacak 
şekilde.Alevli iken kavanozun içine atılır kapağı kapatılır. Bu şekilde 
meşenin vanilyalımsı koku ve tadı kömürleşen meşede kalır.Hazırlanan 
Çubuklar kapalı cam kavanozda tutulur.Bol renk ve yoğun aroma istiyenler 
1 litreye 2 adet kullanabilir istiyen 1 adet. 


